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Seja bem- vmdo a Embr'apa Uva e thol

Vocé ird visitar hoj je uma das Unidades da Empr'esa Brasileira de Pesqmsa Agropecudria (Embrapa) uma das maiores instituicdes de
. pesquusa do mundo tropical. Localizada em Bento Gongalves, a Embrapa Uva e Vinho pesquisa as cultivares de videiras, como devem'
ser cultivadas, as pragas e as doengas e as formas de evitar que elas causem prejuizos aos produtores. Também sdo criadas
varuedades como por exemplo, as uvas sem sementes BRS Clara, BRS Linda e BRS Morena e existem trabalhos para aperfelgoar a
elaboragdo de vinhos, sucos, espumantes entre outros derivados. -
~ Além da sua sede em Bento Gongalves, a Embrapa Uva e Vinho possui duas estagBes
experimentais: a Estagdo Experimental de Fruticultura Temperada (Vacaria-RS), onde sdo
-~ desenvolvidos trabalhos com a produgdo de fruteiras de clima temperado, como
magd, pera, péssego, morango, mirtilo, amora e framboesa; e a Estago
Experimental de Viticultura Tropical (Jales SP). L4, como o clima é mais quente, 27 ~
As videiras se desenvolvem mais rdpido, o que possibilita duas colheitas de uva por ano e
£ facilita o desenvolvimen‘?o de novas cultivares.
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Prepar'ado para uma aventura peIo mundo da ccencna e da Tecnologm?
Entdo vamos lalll -~ -~ &%
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Enbrapa & Escola

A Biblioteca da Embrapa Uva e Vinho tem como missdo dar suporte informacional e
documental & pesquisa na drea de vitivinicultura e fruticultura de clima temperado
desenvolvida pela Unidade através da selegdo, organizagéo e disseminagdo de
informagdes sobre uva, vinho e frutas de clima temperado. O acervo é aberto a comumdade para consulta no
" _local, mas os empréstimos sdo apenas para aqueles que possuem vinculo com a Embrapa.

Atualmente, a Biblioteca conta com um total aproximado de 9.500 registros no AINFO (programa gerenciador

de bases de dadps), entre eles estdo 3.711 livros, 1.354 folhetos, 288 obras de referéncia, 430 teses, 200 CDs,
80 videos, 63 DVDs, 99 mapas, 502 separatas, 76 folderes, 8 normas técnicas e 530 titulos de periédicos. Conta

também com acesso ao Portal de Periédicos da CAPES, que inclui mais 15 mil titulos de periddicos e 126 bases de’

dados bibliogréficos, além do acesso eletrdnico a outras editoras de periédicos ele'rromcos como EBSCO e ISHS
ee-books da Science Direct. - ~

Bleatéra de é_ww

Desde o surgimento da escrita, os suportes também sofreram evolugéio em vdrios lugares do mundo. Os suportes sdo
materiais, superficies que possibilitaram ao homem uma forma de gravar, imprimir fisicamente a represenmgao de
uma informagdo. Conhega alguns: t

L

Tabletes de argila: eram inscritos com um
instrumento pontiagudo e, entdo, secados. Foram
considerados os mais baratos e um dos materiais mais
durdveis paraescrita.

Papiro: é o mais célebre dos produtos vegetais usados
na escrita antiga. Usado pelos egipcios desde o ano
2.400 a.C., Era feito de uma camada de uma planta
aqudtica abundante no rio Nilo, Cyperus papirus.
Pergaminho: era extraido de peles de animais e
originou-se na cidade de Pérgamo, na Asia Menor, no
século II a. C., dai a sua denominagdo. Tdo flexivel -
quanto o papiro, o pergaminho era muito mais

resistente. Além disso, podia ser apagado e podia ser
disposto em_superficies retangulares ou quadradas
formando pdginas.

Papel: surgiu na China por volta do século I. Foi levado

primeiras fdbricas de papel. Os . livros de papel
comegaram a- ser populares e acessiveis depons da
invengdo da prensa por Gutemberg.

"Livro eletrdnico: possui formato digital para ser lido
em equipamentos eletrdnicos como computadores, PDAs
(Assistente Pessoal Digital) ou até mesmo celulares que
suportem esse tipo derecurso.

" para a Europa pelos drabes e os espanhdis criaram as .

(2 dur?/?dnmf@ da mm@‘a

O homem sempre buscou meios
para se comunicar e aprimorar
sua forma de se expressar e se
relacionar com o mundo. Antes
da existéncia da escrita, o
homem se comunicava através de
gestos, sons, desenhos, danga,
cantos, esculturas e pinturas. -
Apds o desenvolvimento da fala,
a principal forma de transmissdo
"do conhecimento foi a tradigdo
; oral. Uma das grandes:
"invengdes " da humanidade foi a
escrita, que surgiu a partir da
necessidade do homem.de
conservar e transmitir sua
meméria, facilitar as tarefas da
vida cotidiana, criar registros,
armazenar dados, e enfim,
preservar sua histéria. Assim, a
escrita passou por vdrias fases
de evolugdo até chegar na forma
como conhecemos hoje.
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Curiosidades 2

No laboratério de microbiologia sdo estudadas leveduras, em
especial as utilizadas na elaboragdo do vinho. As leveduras sdo
responsdveis pela fermen'raqao do mosto (uva esmagada) que |m ser
transformado em vmho
As leveduras, como os bolores, sdo fungos, mas dele,s se d:ferencmm por se apresentarem
sob forma unicelular. Como células simples, as Ievedums cre.scerﬁ"e se reproduzem muito
" rapidamente. =

A fer‘menmgao € aparte mais complexu e lmpor‘fan‘re do processo de elaboragdo do vmho ¥
As leveduras utilizam o agtcar d6 mosto para crescer e o transformam em dlcool e diéxido
de carbono. Também produzem compostos com aromas. agraddveis. Durante a agdo das
~ leveduras, é necessdrio um controle da femperatura e a presenga de micro-organismos
r'esponsavels pela fermentagdo. %

As vezes, 0 mesmo mosto poderd originar um vinho totalmente diferente, dependendo da
levedura que for utilizada. Algumas leveduras, por exemplo, podem formar o sulfeto de
hidrogénio, o que deixa o vinho com cheiro de ovo podr'e ;

Para se obter melhor resultados das leveduras, o ideal é que elas sejam selecnonadas a

" _partir da microflora do local onde vdo ser utilizadas. Buscando melhorar e garantir a-
qualidade do vinho brasileiro, o laboratério de microbiologia da Embrapa Uva e Vinho jd isolou -
e tem armdzenadas mais de mil leveduras.




Uma das formas de pr‘eser'varmos anatureza é conhecer o ambiente em que vuvemos A r'eglao
de Bento Gongalves tem uma paisagem muito bonita, com relevo composto de vales, morros,

escarpas e uma vegetagdo muito ricaonde se abriga uma fauna variada. Euma paisagem também
muito apreciada por turistas. Na trilha da Embrapa Uva e Vinho ¢ possivel ver vérias espécies

que compdem a Mata Atlantica.

A Mata Atlantica : ‘
A mata nativa da Embrapa Uva e Vinho ‘faz

parte da drea de Preservagdo.Permanente e -

estd protegidd porlei.

- Na Embrapa, existem aproximadamente
44,7 hectares de mata nativa, denominada
Floresta Ombréfila Mista primdria ou
secundnrm que . é muito |mpor‘mn’fe para a -

protecdo do solo, da fauna e da flora. Esta é
uma porgdo da Mata Atlantica, a vegetagdo
original de nossa regido.
A Mata Atléntica é um dos principais bcomas

. danatureza brasileira, possui diferentes tipos

de vegetagtio e ocupa 13% do territdrio
brasileiro e se estende desde o Rio Grande do
Sul até o litoral do Nordeste. A Mata Atlantica

/ habitantes desta regido, os indios, utilizaram

- italianos desbravaram para construir seunovo

se estende por 17 estados brasileiros, além de
parte doParaguai e Argentina.
Esta mata foi a vegetagdo que os primeiros

-para sobreviver e, depois, 0s imigrantes

lar.
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‘Na trilha da Embrapa Uva e Vinho é possivel observar algumas caracteristicas da Mata Atlantica: a
variabilidade de espécies, a existéncia de plantas de grande porte e de um sub-bosque com plantas
herbdreas e arbustos, a cober"rum do solo pelas folhas secas, entre outras. Também hd uma drvore caida
(derrubada pelo vento) e suas raizes. Pode-se observar como a mata serve como um pro're'ror da luz e da
chuva quando olhamos para cima.

Quando visitar uma mata observe bem; veja o que mais Ihe chamaa atengdo e mais ... pense no que vocé
pode fazer para ajudar a preservar este ambiente: economize dgua e energia elétrica, separe o lixo
recicldvel, evite o desperdicio de material; ndo jogue lixo no ambiente. Faga a sua parte! Assim vamos
ajudar a manter a Mata Atldntica para as préximas geragdes. E se vocé quiser saber algo mais sobreaMata
A‘rlunhca entreno site do Por'ral SOS Mata Atlantica (www. sosma'raﬂanhca org.br).

Apntro ncontradas i tilha
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No Laboratério de En‘romologla (esfudo de insetos) da Embmpa Uva e Vinho, sdo
conduzidas pesquisas para identificar espécies de insetos prejudiciais ds culturas da regido (videira,
pessegueiro, morangueiro, macieira e outras), técnicas de criacdo, bioecologia das espécies, pragas e
seus inimigos naturais, comportamento e controle com métodos alternativos aos inseticidas. No

" Laboratério de'Entomologia sdo expostas criagdes mantidas para estudos de comportamento e controle
(mosca-das-frutas, mariposaoriental, formigas cortadeiras e joaninhas). Visitando o laboratério fica-se

- sabendo o papel dos inimigos naturais (predadores) na regulacéio das populacdes de mse’ros pragasea.
importdncia do emprego de métodos alternativos ao uso de inseticidas quimicos. g

Curiosidades:

Joaninhas, os insetos bemfvindos!

As joaninhas sdo insetos pertencentes a ordem Coleoptera (Coleo:
estojo; Ptera: asas).’A maioria das espécies é predadora tanto na fase-
jovem (larvas) como adultos, isto €, o inSefo se alimenta dos ovos e
larvas de outros insetos. As espécies preferidas pelas joaninhas para
i se alimentar sdo os pulgdes e cochonilhas, que sdo consideradas pragas
i por atacarem as plantacdes. Por este motivo, as joaninhas devem ser
! preservadas nos ambientes agricolas, pois auxiliam a regular as

populagdes de pragas.

Vamos
colorir!

Se vocé participou do Programa Embrapa &

Escola vocé conheceu as diferentes fases do

ciclo biolégico das joaninhas (ovo, larva e
adultos) e sua capacidade de predagdo.

S
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A andlise sensor'ml éuma prahca que utiliza os senhdos humanos (vnsao olfato, tato, paladar e audicdo),

para avaliar as caracteristicas de um produto. E uma ferramenta muitoutilizada pelas indistrias de
alimentos, bebidas, cosméticos, produtos de limpeza, automéveis e outros, para 'res'rar os produtos e

garantir aqualidade, bem como verificar aaceitagdo dos consumldor‘es

* Nolaboratério de Andlise Sensorial da Embrapa Uvae Vinho séo realizadas andlises sensoriais

Jparaavaliaras caracteristicas dos sucos, vinhos, espumantes e frutas.

VCJG como OCOI‘I"CH‘\ essas CIVCII IG(;OCS
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Sem divida a primeira avaliagdo que
fazemos € através do nosso olhar. Pode-se
analisar a coloragdo da casca de umamagd e
dependendo do julgamento pode-se

ambém avaliar a color'agao (matiz e
Mensudnde) e a limpidez de um vinho,

= ;f?a&zm

orlSIdem-Ia verde ou madura. Podemos.

pés analisar a cor e sentir o cheiro, uma ou‘rra etapa é
ferenciar os sabores pelo sentido do paladar. O érgdo de percepgdo dos gostos é-a
ua, sendo feito pelas papilas gustativas. Basicamente percebermos quatro gostos:
lgado, dcido e amargo. Compdem também o paladar as sensagoes tdcteis, tais como
‘ 60 de calor eadstringénciae os chelros percebidos via canal bucal

o 2 @%mw

Sentir os aromas que desprendem das

‘frutas e das bebida é uma outra avaliagdo

importante realizada no laboratério de
andlise sensorial.-O ser humano é capaz de
detectar moléculas que se encontram em
concentragdes muito baixas, ds vezes, com
maior capacidade - que equipamentos de
laboratério.

a degustagdo, ou seJa

ViA
NASAL

SEDE' DO OLFATO

VIA RETRONASAL

Y

LinGuA

(SEDE DO GOSTO) || _

fmta ou bebida possui uma dogura e um aroma caracteristicos. E foccl de perceber que o maracujd se distingue do morango e que o vinagre é
dodo queosuco de uva. E af, como estd a suapercepgdo?
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Conhecendo os labor'afomos da Embrapa Uva e Vinho CNPUV- 132 =t
No Programa Embrapa & Escola 2009, Frutalina e Uvalino conduziram vocé para conhecer os
Iaboratomos da Embrapa Uva e Vinho. Agom vamos procurar o nome de.sses labom‘romos”

: Herbarl

: Labom'rorlo de Entomologia
Labora'ror'lo de Biologia Molecular Vegetal
Laboratério de Cultura de Tecidos
Laboratdrio de Fisiologia Vegetal
Laboratério de Solos

" laboratério de Virologia
laboratério de Fitopatologia
Laboratério de Microbiologia
Laboratdrio de Microvinificacdo
Laboratério de Cr‘omafografla e Espec‘tromefrm de M '
Laboratério de Enoquimica = ,
Laboratério de Andlise Sensorial
Laboratério de Pés-Colheita
Laboratério de Sensoruamem‘o Remoto e Ggoprogessamenf
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Colaborqmm naelaboragdo destematerial: : :

Alexandre Hoffmann, Fldvio Bello Fialho, Gildo Almecda da Silva, Jodo Carlos Taffarel, Kuha Midori HIWOTOShI Marcos Botton, Mauro Celso Zanus, Rafaela Santos da Silva e Vania
- | Sganzerla.

' Coordenago: Anelise Sulzbach e Viviane chella Projeto Grafuco e dlagramgﬁo AnaPaula Bombardelli - Tiragem: 1500 exemplares - Outubro 2009
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